
LA INDUSTRIA DE BEBIDAS
Las industrias de bebidas son aquellas dedicadas a la fabricación y/o envasa-do de bebidas alcohólicas y no alcohólicas, entre las que se encuentran las be-bidas espirituosas, el vino, la cerveza, la sidra, las bebidas refrescantes y lasaguas envasadas.En general, por su composición y características, no suelen ser ali-mentos frecuentemente implicados en intoxicaciones alimentarias.Sin embargo, y debido a su fabricación y distribución masivas,cuando se presenta un brote, suele afectar a muchas personas, porlo que deben extremarse las medidas higiénico-sanitarias durantetodas las etapas de fabricación.Los peligros más importantes asociados a estos productos son:w Físicos: presencia de cristales o cuerpos extraños en losproductos finales, normalmente presentes en las botellasantes del llenado o por su incorporación durante esta ope-ración (rotura de las bocas de los envases, presencia deinsectos...).w Químicos:�Presencia accidental de sustancias utilizadas como refrigerantes enalguna de las etapas de elaboración (por ejemplo, en el caso deelaboración del vino: etilenglicol, dietilenglicol, propilenglicol).�Contaminación de las botellas con restos de productos de lavado odesinfección (por ejemplo sosa caústica en botellas de sidra).
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� Incorporación de productos tóxicos por equivocación, generalmente porestar guardados en recipientes que no son los originales, no estar bienidentificados y añadirse al proceso confundiéndolos con otras materiasprimas. Esto puede suceder por ejemplo con lubricantes, disolventes,detergentes, etc.� Utilización de aditivos a dosis no recomendables.w Microbiológicos: más frecuentes en bebidas refrescantes yaguas, ya que en el caso de bebidas alcohólicas, el alcoholactúa como desinfectante, impidiendo el crecimiento bacte-riano y, además, estas bebidas y también los zumos de frutastienen un grado de acidez elevado.A continuación pasaremos a ver las características propias de algunos de losgrupos más importantes de bebidas envasadas:
A Bebidas fermentadas
Dentro de las bebidas fermentadas se incluyen todas aquellas cuyo proceso deelaboración incluye una fase de fermentación en la que elazúcar se transforma en alcohol, generalmente con pro-ducción de gases. Las más extendidas en nuestra región son el vino, lacerveza y, en especial, la sidra.Los procesos de elaboración y, por tanto, los dia-gramas de flujo pueden variar de un producto a otro,pero, en general, este tipo de bebidas pasa por unasetapas fundamentales que pueden resumirse en el si-guiente diagrama de flujo:
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� DIAGRAMA DE FLUJO � êêACONDICIONAMIENTO DE M. PRIMASY/O MEZCLA DE INGREDIENTES(lavado de frutas, etc.)êTRITURADO Y PRENSADOêFERMENTACIÓNêTRASIEGOêEMBOTELLADO
ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTOS TERMINADOS

PRODUCCIÓN PRIMARIA(cultivo, recolección, transporte de frutas)

RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS



Los peligros más importantes asociados a este tipo de bebidas, así como lasmedidas preventivas más eficaces para evitarlos, se describen a continuación:Durante la producción primaria:w Contaminación química: insecticidas, fungicidas y fertilizantes pue-den contaminar las frutas si no se respetan unas buenas prácticas agrí-colas. w Contaminación microbiana de la materia primapor la presencia de piezas de fruta podridas,mohosas o rotas.w Contaminación física con restos de tie-rra, hojas, insectos, etc.También pueden contaminarse durante el transporte encaso de que los vehículos no estén debidamente limpiosy desinfectados.En la recepción y acondicionamiento de frutas y otros ingre-dientes:w Contaminación por el agua de lavado en el casode no ser potable.w Contaminación por parte de los equipos ysuperficies que entren en contacto con la fruta si nose someten a un riguroso plan de limpieza y desin-fección.w Contaminación por parte de los manipulado-res en el caso de no seguir unas adecuadas prácticashigiénicas.Durante la elaboración: triturado, prensado, fermentación.   wContaminación química accidental por utilizar aditivos no autorizados oa dosis no recomendables.      
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Lasbebidas fermen-tadas son productosde naturaleza ácida,con escasez de nutrien-tes y con contenido al-cohólico. Todas éstasson características quedificultan el desarrollode microorganismospatógenos.



wContaminación física, química o microbiológica por parte de los equiposo manipuladores.w Proliferación de microorganismos indeseables durante la fermentación:levaduras, bacterias.En el embotellado:w Presencia de botellas rotas o defectuosas.w Presencia de restos de detergentes y/o desinfectantes en los envases.
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Para evitar o controlar estos peligros, además de aplicar unas buenas prácti-cas de manipulación, deben tomarse las siguientes medidas preventivas:� Comprobar que los vehículos de transporte se encuentran limpios y quelas manzanas o uvas no tienen signos de podredumbre, golpes, restos detierra, hojas, etc.� Utilizar agua potable, de buena calidad higiénica, para el lavado de la frutay la dilución de productos.� Aplicar con rigor el programa de limpieza, desinfección y control de pla-gas en los locales y equipos implicados en todas las fases del proceso (tritu-radoras, prensas, cubas de fermentación, tuberías, bombas, tanques...).� Vigilar las condiciones de fermentación para garantizar que no se desa-rrollan microorganismos indeseados.� Mantener unas condiciones ambientales adecuadas (temperatura, calidad delaire...).� Retirar convenientemente los residuos, sedimentos y borras generados duran-te el proceso.� Asegurarse de que el procedimiento de limpieza y desinfección de envases esel adecuado, respetando las dosis de productos y la temperatura del agua, asícomo el perfecto aclarado de las botellas.� Disponer los medios adecuados para facilitar la higiene del personal, que llevarávestimenta adecuada y limpia, y mantendrá un adecuado grado de limpieza.

RECUERDA



B Las bebidas refrescantes
Las bebidas refrescantes raramente causan enfermedadesde transmisión alimentaria. Los posibles riesgos de contami-nación microbiológica, física o química que pudieran sufrir du-rante su fabricación, almacenamiento y distribución se pueden resumiren los siguientes:wContaminación química o biológicade la bebida debido a una contami-nación previa del agua con la quese fabrica.w Adición de ingredientes de malacalidad o en dosis incorrectas.wContaminación de la bebida por lapresencia de cuerpos extraños en lasbotellas.wContaminación con restos de deter-gentes o desinfectantes en botellas oequipos.
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Efectos de la contaminación microbiológicay Si el producto embotellado es rico en azúcares, los microorganismos pueden produ-cir su fermentación excesiva y como consecuencia se generarán gases que aumen-tarán la presión interna de la botella, con el consiguiente riesgo de estallido delenvase.y En el caso de vinos tranquilos, la contaminación microbiológica puede dar lugar alenturbiamiento del producto (quiebran fácilmente, contaminando físicamente losproductos).

� EJEMPLO �

En las botellas puede haber partícu-las de vidrio debido a:y Roturas producidas por un aumen-to de presión interna, como conse-cuencia de la fermentación produ-cida por una deficiente pasteriza-ción, en el caso de bebidas sin gas.y Roturas producidas durante el pro-ceso de llenado, enel caso de bebidascarbonatadas.

� EJEMPLO �



w Pérdida de hermeticidad durante el almacenamiento del producto, debidaa la rotura de botellas por estar el material deteriorado, por una carbo-natación excesiva o por el desprendimiento de tapones aplicados inco-rrectamente.
C Los zumos de frutas
Los zumos de frutas son en su mayoría productos áci-dos, de pH inferior a 4,0. Esta característica normal-mente impide que proliferen en ellos microorganismospatógenos, sobre todo después de someter el producto alos tratamientos térmicos habituales durante su proceso deproducción.Durante la recepción y almacenamiento de la materia prima (frutas y horta-lizas) pueden aparecer riesgos debidos a:w El deterioro de las materias primas.w La alteración del producto durante el almacenamiento.La fruta ha de estar sana y en el grado de madurez apropiado. Además, los pro-ductos hortofrutícolas han de estar limpios en el momento de ser procesados.
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Algunos productos pueden traer adherida tierra o arena junto con una elevada cargamicrobiana. Esto hará que los posteriores tratamientos térmicos no tengan la efecti-vidad deseada.Un ejemplo es la producción de una toxina llamada Patulina que se acumula en laszonas dañadas de las manzanas colonizadas por el hongo de nombre Penicilliumexpansum.Para eliminar la suciedad y la carga microbiana, las frutas deben seleccionarse ylavarse convenientemente.

� EJEMPLO �



Dependiendo del tipo de fruta, las materias primas sealmacenarán a temperatura ambiente o en cámarasde refrigeración. En cualquier caso debe vigilarse latemperatura de almacenamiento y la rotación delos lotes. Además, se hará una inspección visual delos productos y se rechazarán aquellos que no seanaceptables.Durante el proceso de fabricación los principales riesgoshigiénico-sanitarios aparecen como consecuencia de unas ma-las condiciones higiénicas de las líneas y equipos. Para evitarlos, es estric-tamente necesario seguir las normas y programas de limpieza establecidos.Otro tipo de riesgos asociados a la fabricación de zumos de frutas es el deri-vado de una posible contaminación cruzada, consecuencia de unas inco-rrectas prácticas de manipulación por parte de los trabajadores. Todos losmanipuladores han de recibir una formación adecuada al respecto.El almacenamiento de los productos acabados debe hacerse de forma quese garanticen las condiciones de estanqueidad de los envases, evitando roces,golpes y acumulaciones excesivas. Los almacenes se mantendrán en buenascondiciones higiénicas y se utilizarán temperaturas de refrigeración cuando seanecesario. Para el transporte y distribución de los productos se aplicarán medi-das similares.
D El agua envasada
El agua constituye uno de los vehículos más frecuentes de infecciones, habla-mos de agua contaminada sin tratar. No sucede así con el agua envasada, quepresenta las condiciones de potabilidad y salubridad exigidas para el consumohumano.Sin embargo, tal y como ocurre con cualquier tipo de alimento, el agua puedecontaminarse en algún punto de su proceso de acondicionamiento, envasado
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o distribución. El análisis de peligros y puntos de control crítico permitirá loca-lizar y controlar los riesgos asociados a este tipo de procesos.En primer lugar debe garantizarse la calidad química y microbiológica delagua en su punto de captación.Tras su captación, el agua para envasar se almacena temporalmente en depó-sitos con el fin de regular las necesidades del proceso de envasado. Du-rante esta etapa puede ocurrir la alteración de la calidad del aguadebido a que se transmitan sustancias ajenas procedentes de losdepósitos, a que entre en ellos aire no estéril procedente delexterior o a que los depósi-tos no estén correctamentehigienizados. Para evitarlodeben realizarse periódica-mente análisis químicos ymicrobiológicos y limpiar ydesinfectar los depósitos según el plan esta-blecido en cada caso.Antes de proceder al envasado, el agua pue-de someterse a tratamientos autorizados,como oxigenación, decantación, filtración,eliminación o adición de anhídrido carbóni-co, con el fin de lograr unas característicasdeterminadas. Esta etapa, como el resto delproceso, está altamente mecanizada, pero debe vigilarse estrechamente la adi-ción de sustancias, como cloro u ozono, para controlar que se añaden en lascantidades establecidas. Durante el envasado puede suceder la contaminación del agua por alguno delos siguientes motivos:wContaminación ambiental por parte de los locales: éstos deben estaraislados del resto de dependencias y eventualmente estar provistos de sis-temas de alimentación de aire filtrado, de dobles puertas de acceso con 11
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� Las aguas para envasado nodeben presentar olor, sabor,color, turbidez o sedimentosajenos a las característicaspropias de cada agua.� No deben contener sustan-cias tóxicas.� No deben contener parásitosni microorganismos pató-genos.

Agua
Mineral



recinto intermedio equipado con lavamanos y sistema de desinfección decalzado.w Contaminación por parte de los equipos: éstos  deben estar cons-truidos con materiales totalmente inocuos frente al agua y mantenerseen perfectas condiciones de limpieza y desinfección.w Contaminación por parte de los manipuladores: el per-sonal ha de tener la formación adecuada, y mantener unosbuenos hábitos higiénicos.La última etapa del proceso es el almacenamiento del produc-to a la espera de proceder a su transporte, distribución y consu-mo. Las características especiales del agua (incolora, inodora einsípida) la hacen muy vulnerable a las agresiones externas pro-vocadas por ambientes inadecuados.Durante el almacenamiento del agua envasada debenaplicarse las siguientes medidas:w Evitar la luz directa sobre los envases.wColocar los palets de modo que el aire circule entreellos correctamente.wNo cargar los camiones en el interior del almacén yutilizar carretillas eléctricas para evitar la presencia dehumos que puedan difundirse a través de las paredes de losenvases.w Rotar los stocks adecuadamente.
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Bebidas

Embotellado

Elaboración

Recepción y acondicionamiento

Contaminación química

Contaminación microbiana

Contaminación física

1
PELIGROS

Producción primaria

2
PELIGROS

3
PELIGROS

Contaminación por el agua de lavado

Por parte de los equipos y superficies

Contaminación por parte de los
manipuladores

4
PELIGROS

Botellas rotas o defectuosas

Restos de detergentes y/o
desinfectantes en envases

Contaminación física (cristales,
insectos...)
Contaminación química accidental por
aditivos no autorizados o en dosis
inadecuadas
Contaminación microbiológica
Proliferación de microorganismos
indeseables

Vehículos de
transporte limpios

Frutas en buen
estado

Agua potable

Rigor en el
programa de

limpieza y
desinfección en los
locales y equipos

Vigilar las
condiciones de
fermentación

Higiene personal

Control riguroso de
los aditivos

Condiciones
ambientales
adecuadas

Retirar residuos

Control de envases
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BEBI

DAS

Envasado3
PELIGROS

Contaminación ambiental
en los locales

Contaminación por parte
de los equipos

Contaminación por parte
de los manipuladores

Almacenamiento2

Contaminación del agua

PELIGROS

AGUA ENVASADA

� Garantizar la calidad química y
microbiológica

MEDIDAS PREVENTIVAS

PELIGROS

Alteración de la calidad
del agua

Recepción1

� Análisis químicos y microbiológicos

� Desinfección de depósitos

MEDIDAS PREVENTIVAS

� Locales aislados del resto de las
dependencias y bien ventilados

� Equipos de materiales inocuos frente
al agua, en buen estado de
mantenimiento, limpios y
desinfectados

� Manipuladores con formación
adecuada y buenos hábitos
higiénicos

Almacenamiento del producto4
PELIGROS

Agresiones externas � Proteger los envases de la luz directa
� Colocar los palets de modo que el

aire circule entre ellos
� No cargar camiones en el interior

del almacén
� Utilizar carretillas eléctricas
� Rotar los stocks adecuadamente

MEDIDAS PREVENTIVAS

MEDIDAS PREVENTIVAS

Agua
Mineral
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El vino y la cerveza no son productos demasiado peligrosos, desde el punto de vista de desarrollo de gérmenes, porque:a. Se venden embotellados herméticamente.b. Tienen cierto grado alcohólico que impide la proliferación de bacterias.c. Se guardan en lugares preservados de la luz y la humedad.
Los aditivos que se añaden a las bebidas:a. Pueden añadirse sin peligro siempre que estén autorizados.b. Son totalmente inocuos ya que se diluyen nada más añadirlos.c. Pueden ser peligrosos si se añaden en dosis incorrectas.
Para lavar envases de bebidas debe utilizarse:a. Agua potable.b. Ozono.c. Lejía.
Al cargar y descargar de un vehículo envases de bebidas:a. Se hará protegiéndolos de la contaminación.b. Se hará lo más rápido posible.c. Se mantendrán las botellas ligeramente inclinadas.
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El operario de una cadena de envasado de bebidas no tiene porque guardar unos escrupulosos hábitos de higiene ya que el proceso está muy mecanizado.a. Verdadero.b. Falso.
El encargado de almacenar envases de bebidas embotelladas,después de ir al servicio ha de lavarse las manos:a. Al finalizar la jornada, antes de salir al exterior.b. Siempre antes de volver a incorporarse al trabajo.c. No importa que se las lave ya que la bebida está embotelladay cerrada herméticamente.
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